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YILANBALIGI FIRINDA

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
Orta irilikte bir yilanbalig,

4 dis sarimsak

1 corba kasigi zeytinyag,

1/2 bardak kadar su,

bir domatesin suyu,

1 fincan rendelenmis kager peyniri,
2 domates,

1 limonun suyu,

1 yumurta,

1/2 demet kiyilmis maydanoz,
yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Yilanbali@inin derisi yiiziilir, ici ve digi iyice yikandiktan sonra yuvarlak dilimlere dogranir. Tuzlanip
karabiberlenir ve pyrex bir kayik tabaga dizenli bir sekilde yerlestirilir. Bunlarin tGstline kabuklan soyulduktan
sonra ¢ekirdekleri ¢ikariimis domates dilimleri konur. Kiyilmis maydanozlarla birlikte ince ince dogranmis
sarimsak serpistirilir. Zeytinyagiyla domates suyu ve limon suyunun dortte tgl gezdirilerek dokuldikten sonra
gerekirse (kabin durumuna gére) biraz da su dokulir ve yemek orta isili bir atese oturtulur. Kabin agzi értilir ve
icindekiler 20 dakika kaynamaya birakilir.

Balik pisince, pyrex kap atesten indirilir, agzi agilir. Hemen kalan limon suyuyla rendelenmis kager peyniri
serpistirilerek baligin Gstine doékular. Cirpilmis yumurta da gezdirilerek dokuldikten sonra pyrex kap kizgin bir
firna konur. Yumurtayla kaser peyniri kizarinca yemek firindan ¢ikarilir ve oldugu gibi sofraya goéturllerek servis

yapilir.
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